Podstawa prawna

Rozporzadzenia

Rozporzadzenie MNiSW z dnia 29 wrze$nia 2011 r. w sprawie warunkow oceny programowe;j i oceny instytucjonalnej

§ 2. Ocena programowa obejmuje ocene:

1) warunkow prowadzenia studiow na okreslonym kierunku, poziomie i profilu ksztalcenia, okreslonych w przepisach wydanych na
podstawie art. 9 ust. 3 pkt 1 i 2 ustawy z dnia 27 lipca 2005 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym, zwanej dalej ,,ustawq”, w tym
oceng:

a) zwiqzku kierunku studiow ze strategiq rozwoju uczelni, w tym jej misjq,

b) opracowanych przez jednostke zaktadanych efektow ksztatcenia w odniesieniu do efektow ksztatcenia opisanych w Krajowych
Ramach Kwalifikacji dla Szkolnictwa Wyzszego,

C) programu studiow, w tym realizacji zakladanych efektow ksztalcenia oraz sposobow weryfikacji osiqgnietych efektow ksztalcenia,
d) sposobu przypisania punktow ECTS do poszczegolnych modutow ksztatcenia — zajec lub grupy zaje¢ — w programie studiow,

e) spelniania wymagan dotyczqcych minimum kadrowego i kwalifikacji nauczycieli akademickich prowadzqcych zajecia dydaktyczne
na kierunku studiow,

) infrastruktury dydaktycznej, w tym dostepu do literatury zalecanej w ramach ksztatcenia na kierunku studiow;

2) warunkow prowadzenia ksztatcenia na odlegtosé, jezeli program ksztatcenia przewiduje prowadzenie zaje¢ z wykorzystaniem
metod i technik ksztalcenia na odlegtosé;

3) funkcjonowania wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia — w zakresie analizy efektow ksztatcenia i jego dzialania
na rzecz doskonalenia programu ksztatcenia;

4) dostosowania efektow ksztatcenia do potrzeb rynku pracy, w tym:

a) wykorzystania wynikow monitorowania karier zawodowych absolwentow,

b) wykorzystania opinii pracodawcow przy tworzeniu programow ksztalcenia,

¢) organizacji praktyk oraz wynikow analizy zakladanych i uzyskanych efektow z realizacji tych praktyk;

5) zarzqdzania procesem dydaktycznym w zakresie kierunku studiow, w tym zmian dokonywanych w programie ksztatcenia
wynikajqcych z jego doskonalenia.

§ 7. Ocena instytucjonalna obejmuje ocene:

1) zwiqzku strategii rozwoju jednostki ze strategiq rozwoju uczelni;

2) funkcjonowania wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztalcenia, w tym jego konstrukcji i oddziatywania na doskonalenie
jakosci ksztatcenia;

3) jakosci ksztatcenia na studiach podyplomowych prowadzonych w jednostce;

4) jakosci procesu ksztalcenia na studiach doktoranckich prowadzonych w jednostce;

5) wspolpracy z otoczeniem spoleczno-gospodarczym.

$ 8. Dokonujqc oceny programowej i oceny instytucjonalnej,

Polska Komisja Akredytacyjna uwzglednia:

1) stopien umiedzynarodowienia studiow, w tym wspotprace miedzynarodowq w zakresie ksztalcenia, wymiane studentow i
nauczycieli akademickich, a takze proporcje liczby studentow z zagranicy do ogdlnej liczby studentow oraz prowadzenie

zaje¢ w jezykach obcych;

Rozporzadzenie MNiSW z dnia 5 pazdziernika 2011 r. w sprawie warunkow prowadzenia studiow na okreslonym kierunku i
poziomie ksztalcenia

Rozdziat 3. Warunki prowadzenia studiow na okreslonym kierunku studiow i poziomie ksztatcenia

§ 11. 1. Wewnetrzny system zapewnienia jakosci, odnoszqcy si¢ do wszystkich etapow i aspektow procesu dydaktycznego, uwzglednia
w szczegolnosci wszystkie formy weryfikowania efektow ksztatcenia na poszczegélnych kierunkach studiow, osiqganych przez
studenta w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz oceny dokonywane przez studentow, o ktorych mowa w art.
132 ust. 3 (ocena okresowa) ustawy, oraz Wnioski z monitorowania kariery zawodowej absolwentow uczelni.

2. Kierownik podstawowej jednostki organizacyjnej uczelni, po zasiggnieciu opinii zespotu nauczycieli akademickich zaliczanych do
minimum kadrowego okreslonego kierunku studiow, przedkiada na koniec roku akademickiego radzie tej jednostki ocene efektow
ksztatcenia, ktora stanowi podstawe doskonalenia programu ksztalcenia.

Rozporzadzenie MNiSW z dnia 23 sierpnia 2012 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie warunkow prowadzenia studiéw
na okreslonym kierunku i poziomie ksztalcenia

1) w§ 7 ust. 3-5 otrzymujq brzmienie:

,, 3. Jednostka organizacyjna uczelni prowadzqca kierunek studiow moze dokona¢ w programie studiow zmian, majqcych na celu
doskonalenie programu ksztatcenia, z zastrzezeniem ust. 41 5.

4. Zmiany zaje¢ dydaktycznych dokonywane przez jednostke organizacyjng, o ktorej mowa w art. 11 ust. 2 ustawy, majqce na celu
doskonalenie programu studiéw, za ktére student moze uzyskaé tqcznie nie wiecej niz 50% punktéw ECTS, nie wymagajq zgody
ministra wlasciwego do spraw szkolnictwa wyzszego na prowadzenie kierunku studiow oraz opinii Polskiej Komisji Akredytacyjnej,
jezeli zmiany te nie wywolujq zmian efektow ksztatcenia w programie ksztatcenia dla danego kierunku studiow.

5. Zmiany programow studiow nie mogq by¢ wprowadzane w trakcie cyklu ksztatcenia.”’;

3) w§ 11 ust. I otrzymuje brzmienie:



,, 1. Wewnetrzny system zapewnienia jakosci, odnoszqcy sie do wszystkich etapow i aspektow procesu dydaktycznego, uwzglednia w
szczegolnosci wszystkie formy weryfikowania efektow ksztatcenia na poszczegolnych kierunkach studiow, osiqganych przez studenta
w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, oraz oceny dokonywane przez studentow, o ktorych mowa w art. 132 ust.
3 ustawy, oraz wnioski z monitorowania kariery zawodowej absolwentéw uczelni. Wewnetrzny system zapewnienia jakosci moze
uwzgledniaé dziafania uczelni w zakresie zapobiegania i wykrywania plagiatéw.”;

§ 2. 1. Jednostka organizacyjna uczelni prowadzqca kierunek studiow moze doskonalié program ksztalcenia, w tym efekty
ksztatcenia, w trakcie pierwszego roku pierwszego cyklu ksztalcenia rozpoczetego w roku akademickim 2012/2013.

2. Doskonalenie programu ksztalcenia dokonywane przez jednostke organizacyjng, o ktérej mowa w art. 11 ust. 2 ustawy z dnia 27
lipca 2005 r. — Prawo o szkolnictwie wyzszym, nie moze powodowacé zmiany zaje¢ dydaktycznych, za ktore student moze uzyskaé
wiecej niz 30% punktow ECTS.

Zarzadzenia Rektora Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoMtataja w Krakowie

1. Wprowadzenie Systemu Jakosci Ksztalcenia, zarzqdzeniem Nr 15/2007 z dnia 30 maja 2007r.

2. Wprowadzenie zasad hospitacji zajec¢ dydaktycznych, zarzqdzeniem Nr 16/2007 z dnia 30 maja 2007

3. Wprowadzenie zasad oceny przez studentow zaje¢ dydaktycznych oraz zasiegania opinii absolwentow o jakosci ksztalcenia,
zarzqdzeniem Nr 17/2007 z dnia 30 maja 2007 r.

4. Wprowadzenie zasad sktadania prac dyplomowych studentéw UR, zarzqdzeniem Nr 2 / 2010 z dnia 22 stycznia 2010 r.

5. Wprowadzenie kontroli oryginalnosci studenckich prac dyplomowych, zarzqdzeniem Nr 1 /2011 z dnia 18 stycznia 2011 r.

6. Procedury zwiqzane z ocenq kadry naukowo-dydaktycznej i pracownikow niebedqcych nauczycielami akademickimi opisane sq w
Statucie Uniwersytetu Rolniczego. Na poziomie Wydziatu za jako$¢ kadr naukowych odpowiada/ja Komisja/e Wydziatowa/e.

7. Regulamin Studiow 2012.

8. Regulamin studiow Il stopnia.

9. Regulamin studiow w formie ksztatcenia na odlegtosé.

System zarzqdzania jakosciq obejmuje procedury zwiqzane z jakosciq ksztatcenia oraz procedury zwiqzane z ocenq kadry
naukowo-dydaktycznej i pracownikéw niebedqcych nauczycielami akademickimi. System podejmowania decyzji dotyczqcych
zarzqdzania jakosciq wskazuje upowaznione organy i zakres ich kompetencji oraz okresla role interesariuszy wewnetrznych i
zewnetrznych.

Cel raportu rocznego

1. Wskazanie obszarow, ktore powinny by¢ przedmiotem analiz w ramach Wewngtrznych
(wydziatowych/kierunkowych) Systemow Jakosci Ksztatcenia.

2. Udostepnienie wskaznikow do analiz porownawczych (benchmarking).

3. Udostgpnienie przyktadow dobrych praktyk.

4. Przygotowanie materiatdw na potrzeby oceny programowej i instytucjonalnej przez PKA.

5. Tworzenie kultury jakos$ci ksztalcenia.



Wydziat Technologii Zywnosci

Raport roczny za rok akademicki 2012/2013

1. Schemat organizacyjny (struktura) Wewnetrznego Systemu Jakosci Ksztatcenia z
podaniem zadan realizowanych przez poszczegolne poziomy struktury.

CEL

Gtownym celem Wewngtrznego Systemy Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WSZJK) funkcjonujacego na

Wydziale Technologii Zywnoéci jest doskonalenie procesu dydaktycznego poprzez:

zapewnianie kompetentnej kadry naukowo-dydaktycznej ksztalcacej w oparciu o programy
nauczania uwzgledniajace najnowsze osiagnigcia nauki i techniki,

przestrzeganie akademickich standardéw nauczania 1 partnerskich stosunkéw pomigdzy
nauczycielami akademickimi a studentami,

podnoszenie atrakcyjnos$ci i konkurencyjnos$ci ksztalcenia poprzez dostosowanie programow studiow
do wymagan rynku pracy,

rozwijanie wspolpracy migdzynarodowej oraz zacie$nianie wspélpracy z krajowymi (w tym
szczegodlnie regionalnymi) przedsigbiorcami, instytucjami naukowymi i jednostkami administracji
samorzadowej,

ksztaltowanie kultury jakosci bedacej polaczeniem $wiadomos$ci pracownikéw i studentdw oraz

dazenia do doskonalenia jakoS$ci ksztalcenia.

ZALOZENIA

1. Wewnetrzny System Zapewniania Jakoéci Ksztalcenia na Wydziale Technologii Zywnosci jest spojny z
system zapewniania jako$ci w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona KoMtataja w Krakowie. Nadzor nad
wdrozeniem i doskonaleniem wewngtrznego systemu Zapewniania jako$ci ksztalcenia w Uniwersytecie
Rolniczym w Krakowie sprawuje Rektor.

2. Wewnetrzny System Zapewniania Jakosci Ksztatcenia na Wydziale Technologii Zywnoéci odnosi sie do
wszystkich etapow i aspektow procesu dydaktycznego.

Majac na wzgledzie powyzsze WSZJK uwzglednia:

sposoby weryfikowania efektow ksztatcenia osiagnigtych przez studenta na poszczegdlnych
kierunkach studiow,

oceng jakosci ksztatcenia dokonywana przez studentow i absolwentow,

dziatania majace na celu doskonalenie systemu ksztalcenia poprzez weryfikacj¢ zdefiniowanych
efektow ksztalcenia dla poszczegélnych kierunkéw studidw z udzialem zardwno interesariuszy
wewngtrznych, jak i zewngtrznych,

badanie loséw zawodowych absolwentow.

Udziat interesariuszy wewngtrznych i zewngtrznych w procesie okreslania i weryfikacji zaktadanych efektow
ksztalcenia obejmuje: 1/ udziat studentdéw w pracach na rzecz zapewniania jakosci ksztalcenia polegajacy
m.in. na uczestnictwie w pracach Komisji ds. Dydaktycznych, Komisji ds. Jakosci Ksztalcenia oraz Radzie
Wydziatu, 2/ udziale przedstawicieli otoczenia spotecznego i gospodarczego w okreslaniu oraz realizacji

efektéw ksztalcenia poprzez wiaczanie ich w prace Rad Programowych poszczegélnych kierunkoéw oraz




Spotecznej Rady Konsultacyjnej powotanej przy Wydziale, a takze zlecanie prowadzenia wybranych zajgc

specjalistom posiadajacym doswiadczenie zawodowe w zakresie realizowanych tresci ksztalcenia i

wspotprace w zakresie odbywania praktyk studenckich.

Istotnym elementem w ocenie prawidtowosci realizowanych programéw ksztalcenia jest uzyskiwanie

informacji podczas badania loséw zawodowych absolwentéw. Za prowadzenie ww. badan odpowiedzialne

jest Biuro Karier UR. Analiza wynikéw badan przekazywana przez Biuro w formie sprawozdania podlega

analizie zgodnie z ,,Procedurq badania loséw zawodowych absolwentéow Wydziatu Technologii Zywnosci”.

3.

Wewngtrzny System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia jest zbiezny z migdzynarodowymi 1 krajowymi

standardami dla systemu szkolnictwa wyzszego oraz zgodny z podstawowymi obowiazkami kadry

naukowo-dydaktycznej.

Integralna czg$cia WSZJK sa:

e Pelnomocnik Dziekana ds. Jakosci Ksztalcenia,

e  Wydzialowa Komisja ds. Jakosci Ksztalcenia, w sktad ktorej wchodza dwa zespotly: Zespot ds.
Zapewniania Jakos$ci Ksztalcenia oraz Zespoét ds. Oceny Jakosci Ksztalcenia,

e  Wydzialowa Komisja ds. Dydaktycznych i Studenckich,

e  Wydzialowa Komisja ds. Praktyk,

e Rady Programowe poszczeg6lnych kierunkow studiow,

e Spoleczna Rada Konsultacyjna powotlana przy Wydziale.

STRUKTURA i PROCES DECYZYJNY

1.

Wydzialowy System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia opiera si¢ o decyzje podejmowane przez Rade
Wydziatu.

Rada Wydzialu powotuje, okresla i/lub zatwierdza kompetencje wydzialowych komisji wchodzacych w
sktad WSZJK, regulaminy komisji i rad programowych, procedury opracowane ramach WSZJK.

Rada Wydzialu przynajmniej raz w roku akademickim poswigca jedno ze swoich posiedzen
zagadnieniom zwigzanym z procesem dydaktycznym, w tym doskonaleniem jako$ci ksztalcenia,
zapoznajac si¢ z ocena efektow ksztalcenia przedstawiana przez Dziekana oraz sprawozdaniami
wilasciwych Komisji Wydziatowych.

Oceng efektow ksztatcenia (bedaca podstawa doskonalenia systemu ksztalcenia) o ktdrej mowa w pkt 3.
Dziekan przygotowuje na podstawie opinii zespotu nauczycieli akademickich zaliczonych do minimum
kadrowego oraz Rady Programowej danego kierunku studiow. Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 5 pazdziernika 2011 r. sprawozdanie takie sktada Radzie Wydziatu
na koniec roku akademickiego.

Posiedzenia Rady Wydziatu sa protokotowane.

Prodziekan ds. Dydaktycznych i Studenckich raz w roku sklada Rektorowi (lub Prorektorowi ds.
Dydaktycznych Studenckich) sprawozdanie z funkcjonowania wewngtrznego sytemu zapewniania
jako$ci na Wydziale wraz z ocena jakosci ksztalcenia. Sprawozdanie to jest wstgpnie analizowane na
posiedzeniu Senackiej Komisji ds. Dydaktycznych i Studenckich.

Analizy i oceny funkcjonowania Wydzialowego Systemu Zapewniania Jako$ci Ksztatcenia dokonuje
Rektor Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie w kazdym roku akademickim.
Nadzoér nad wdrozeniem i doskonaleniem Wewngtrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztalcenia na

Wydziale Technologii Zywnosci sprawuje Dziekan.




2. Monitorowanie procesu ksztatcenia

2.1. Ocena zdefiniowanych dla kierunku efektéw ksztatcenia (EKK) pod katem
przydatnosci rynkowej i trendéw swiatowych (dla kierunku)

- dotyczy wszystkich kierunkéw (Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka; Towaroznawstwo;

Dietetyka
Czy EKk byty Zespot, osoba Dokument Zzroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza whasna | interesariuszami

oceny/dyskusji np. Rada Wydziatu protokotu zewngetrznymi

Protokot z posiedzenia

Spotecznej Rady w dniu

Spoteczna Rada 10.04.2013 r.
Konsultacyjna Protokoét nr 9/2013 z
Tak Rada Wydzialu posiedzenia Rady Tak Tak
Wydziatu w dniu
25.09.2013

2.2. Monitorowanie kariery zawodowej absolwentow (dla kierunku)
- kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Liczba inicjatyw

Wymieni¢ najwazniejsza

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia II stopnia w roku akademickim
2011/2012 kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I i II stopnia w roku akademickim

2012/2013

- kierunek Towaroznawstwo

Liczba inicjatyw

Wymieni¢ najwazniejsza

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I i Il stopnia w roku akademickim

2012/2013

2.3. Weryfikacja osiggania zaktadanych efektéw ksztatcenia (dla kierunku)

2.3.1. Czy tresci przedmiotow (efekty przedmiotowe EKp) realizuja zatozone, kierunkowe efekty

ksztalcenia?

- kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Czy EKp byly Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Radi?gl?ugr:’&lrpowa Protokot z posiedzenia
Technologia Rady_ Programowej w
Zywnosci i Zywienie dniu $'06'2013 "
Tak crtowicka Protokot nr 9/2013 z Tak Tak
Wydziatowa Komisja %85 Iggiiizlsvii?z
ds. Dydaktycznych i 3’25 09.2013
Studenckich T
- kierunek Towaroznawstwo
Czy EKp byty Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewngtrznymi




Rada Prodramowa Protokot z posiedzenia
KierugnkU' Rady Programowej w
Towaroznawétwo dniu 22.05.2013 r.
Tak Wydzialowa Komisja Protokot nr 9/2013 z Tak Tak
ds. Dydaktycznych i p05|ed.zen|a RaQy
Studenckich Wydziatu w dniu
25.09.2013r.
- Kierunek: Dietetyka
Czy EKp byty Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
1. Rada Programowa Protokot z posiedzenia
" g Rady Programowej w
Kierunku Dietetyka ’
2. Wydziatowa dniu 27.05.2013 r.
Tak Komisja ds Protokot nr 9/2013 z Tak Tak
Dy daktyczﬁych i posiedzenia Rady
Studenckich Wydziatu w dniu
25.09.2013r.
2.3.2. Czy przedmiotowym efektom ksztalcenia odpowiadaja formy zajeé
Czy przydatnos¢ . . .
form zaje¢ byta Zesp 0.1 » 980 ba Dokument zr_odlowy. Analiza Whioski z
przedmiotem odeW|ed_z!aIna np. numer i punkt syllabusow hospitacji
- np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rada Programowa Protokot z posiedzenia
Tak kierunku Rady Programowej w Tak Tak
Towaroznawstwo dniu 22.05.2013 r.
2.3.3. Czy przedmiotowym efektom ksztatcenia odpowiadaja formy zaliczenia?
Czy formy . . .
zaliczenia byty Zesp 0.1 » 980 ba Dokument Zr_Odlowy' Analiza Whioski z
. odpowiedzialna np. numer i punkt . e
przedmiotem no. Komisia rotokol syllabuséw hospitacji
oceny/dyskusji P- 13- P Y
Rada Programowa Protokoét z posiedzenia
Tak kierunku Rady Programowej w Tak Nie
Towaroznawstwo dniu 22.05.2013 r.

2.3.4. Liczba przedmiotow/kurséw dla ktorych przeprowadzono kontrolg zasad weryfikowania
efektow ksztatcenia (prace semestralne, projekty, egzaminy)

Liczba
przedmiotow

Liczba form zaliczen
podlegajacych kontroli

Liczba przedmiotow/form
skontrolowanych

Whioski

1. Na podstawie analizy prac z

ocenianych przedmiotow
stwierdzono, iz weryfikacje

zdefiniowanych dla wigkszosci
przedmiotu efektow ksztatcenia —
zaréwno pod wzgledem
formalnym, jak i merytorycznym -
mozna oceni¢ pozytywnie.

2. Rada Programowa Kkierunku
Towaroznawstwo zwrocila uwagg
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na konieczno$¢ staranniejszego
formutowania tematoéw prac
dyplomowych w odniesieniu do
kierunku studiow.




2.3.4. Zmiany wprowadzone w macierzy kompetencji

Zmiana liczby | Zmiana liczby | Usunigto Zmieniono Potaczono Zlikwidowano | Powotano
przedmiotow | efektow powtarzajace | efekty przedmioty w | przedmioty nowe
realizujacych | kierunkowych | sig tresci przedmiotowe | moduty przedmioty
efekty realizowanych | przedmiotow
kierunkowe przez
wyrazona w przedmioty
punktach wyrazona w
ECTS punktach
ECTS
Tak Tak Tak Tak Nie Nie Tak
Zespot, osoba odpowiedzialna Dokument zroédtowy:
np. Komisja ... np. numer i punkt protokotu
Wydziatowa Komisja ds. Dydaktycznych i Protokot z posiedzenia Komisji w dniu 18.09.2013
Studenckich Protokoét nr 9/2013 z posiedzenia Rady Wydzialu w dniu
Rada Wydziatu 25.09.2013 r.
Uwagi:

Wprowadzone zmiany w macierzy kompetencji byty nastgpstwem wprowadzenia nowych przedmiotow w
programie ksztalcenia kierunku Towaroznawstwo oraz zmiany formy zaje¢ czgéci kursow. Inicjatorami zmian
byty: Rada Programowa Kierunku oraz Wydzialowa Komisja ds. Dydaktycznych i Studenckich po wnikliwej
analizie programu ksztatcenia, sylabuséw oraz raportu z oceny Programowej przeprowadzonej przez PKA.

2.3.5. Podsumowanie semestru

Czy dokonano podsumowania sesji egzaminacyjnej zimowej/letniej analizujac przyczyny braku

zaliczen, skreslen, powtarzania, wpiséw warunkowych?

Udzial" Cav byt Zespol. osob Dokument
wpisanych na 2y OY1o ©spol, 050 | a zrodtowy: Czy sformutowano
kolejny semestr przedmlotem_ odpowiedzia na np. numer i punkt wnioski
oceny/dyskusji | np. Rada Wydziatu
[%] YIaysKUs) p y protokotu
97,23%(Technologia -
zywnosSci i zywienie
Zimowy | czlowieka); 79,77% Nie -
(Towaroznawstwo);
85,00% (Dietetyka)
80,9%(Technologia Protokot nr Tak
zywnos$ci 1 zywienie 9/2013z
Letni cztowieka); 96,30% Tak Rada Wydziatu posiedzenia Rady
(Towaroznawstwo); Wydziatu w dniu
86,27% (Dietetyka) 25.09.2013r.

! udziat studentow wpisanych na kolejny semestr w stosunku do przystepujacych do sesji

2.4 Weryfikacja punktacji ECTS (dla kierunku)
Liczba przedmiotow/kursow/modutéw dla ktorych zweryfikowano liczbg punktow ECTS przy nie
zmienionych efektach: 13 - dotyczy kierunku Towaroznawstwo

Na podstawie

Na podstawie

X Na wniosek X ' Zespo’_l, os_oba Dokument ir_(')dlowy:
analizy rowadzaceso analizy ankiet odpowiedzialna np. numer i punkt
programu P aceg studenckich np. Komisja ... protokotu
Wydziatowa Komisja ds. Protokot z posiedzenia
Dydaktycznych i Komisji w dniu
: 18.09.2013
Studenckich
Tak - - Rad dziat Protokot nr 9/2013 z
ada Wydzialu posiedzenia Rady
Wydziatu w dniu
25.09.2013r.




2.5. Nowe inicjatywy dydaktyczne

Liczba

powotanie kierunkow

studiow podyplomowych

2*

studiow w jezyku obcym

przedmioty w jezyku obcym

17**

specjalizacje

zajecia wyrbwnawcze

1***

*Wykaz powolanych studiéw podyplomowych

1.

**Wykaz nowych przedmiotow w j. angielskim

Zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem w przemysle spozywczym
2. Nowe trendy w ocenie jakosci i bezpieczenstwa zywnoS$ci przetworzonej

Lp | Nazwa przedmiotu Wyktady Cwiczenia Seminarium | ECTS
1. | Analysis of bioactive components in cereal grain 15 15 3
2. History of food (as a development of agricultural systems) | 15 2
3. Polysaccharides - modern food components 15 15 4
4, Physical Chemistry of Macromolecular Food Components | 30 30 4
5. Microwaves in Food Technology 15 15 3
6. Advanced applied enzymology 30 35 4
7. Current trends in food biotechnology 15 2
8. Chromatographic methods in food analysis 10 5 2
9. Freezing and chilling of foods 15 15 3
10. | Food storage stability 15 15 3
11. | Emerging technologies for food processing 15 10 3
12. | Biotechnology of aroma compounds 15 15 3
13. | Industrial microbiology 15 15 3
14. | Meat and milk regional products 15 15 3
15. | Atomic Absorption Spectrometry in Food Analysis 5 15 2
16. | Brewing Technology 15 15 3
17. | Dietetics 15 15 3
RAZEM 255 245 15 50

***Wykaz zaje¢ wyrownawczych

1. Zajgcia wyréwnawcze z przedmiotu ,,Chemia” dla studentow I roku

2.6. Prace dyplomowe (dla kierunku)

2.6.1. Wykorzystanie systemu antyplagiatowego

Liczba ztozonych
prac

Liczba prac
zweryfikowanych

Wynik negatywny nie
potwierdzony przez
opiekuna

Wynik negatywny

Licencjackie

Inzynierskie

266 (Technologia

70 (Technologia

Zywnosci 1 zywnosci 1 5 (Technologia zywnos$ci
zywienie zywienie i zywienie czlowieka)
cztowieka) ; 32 cztowieka) ; 8
(Towaroznawstwo) | (Towaroznawstwo)

Magisterskie 315 (Technologia | 36 (Technologia
Zywnosci i Zywnosci i 1 (Technologia zywnosci
Zywienie Zywienie i zywienie cztowieka)
czlowieka) czlowieka)




Po przeprowadzeniu 36 testow prac mgr wyczerpala si¢ mozliwos¢ dalszego sprawdzania. Faktyczny limit mozliwosci
sprawdzenia prac mgr byt nizszy od przekazanego przez administratora uczelnianego systemu Plagiat.pl (55 testow).
Wynik negatywny oznacza, ze warto§ci wspotczynnikdéw przekraczaja dopuszczalna warto$é.

Prace z negatywnym wynikiem po wprowadzeniu poprawek zostaly poddane ponownemu sprawdzeniu, po ktorym

uzyskaly pozytywny wynik.

2.6.2. Ocena prac dyplomowych

Srednia ocen § 24, ust. 3, . . ..
. Srednia z recenzji
pkt. a), Regulaminu Ocena na dyplom
s (promotor+recenzent)
Studiow
Licencjackie - - B
Inzynierskie 3,41 4,74 3,93
Magisterskie 4,26 4,83 4,88

3. Doskonalenie procedur SJK (dla Wydziatu)

Data
zatwierdzenia

Data
zmian

Dokument
zrodlowy

Dostgpnosé

( do uzytku wewngtrznego,
strona internetowa, gablota
protokot RW i inne)

Regulamin Wydzialowej Komisji
ds. Jakosci Ksztalcenia

27.03.2013r

protokot nr
3/2013z
posiedzenia
Rady
Wydziatu

do uzytku wewngetrznego
znajduje si¢ w kazdej Katedrze
i Dziekanacie Wydziatu
Technologii Zywnosci

Procedura hospitacji zajgc

dydaktycznych

27.03.2013r

protokot nr
3/2013z
posiedzenia
Rady
Wydziatu

jw.

Procedura zatwierdzenie
programéw szczegdlowych
nowych przedmiotow

27.03.2013r

protokot nr
3/2013z
posiedzenia
Rady
Wydziatu

jw.

Procedura ocena jakosci
ksztatcenia

27.03.2013r

protokot nr
3/2013z
posiedzenia
Rady
Wydziatu

jw.

Procedura weryfikacji osiagania
zaktadanych efektow ksztatcenia

17.04.2013r

protokot nr
4/2013 z
posiedzenia
Rady
Wydziatu

jw.

Procedura kontroli oryginalnosci
prac dyplomowych

17.04.2013r

protokot nr
4/2013 z
posiedzenia
Rady
Wydziatu




protokot nr | jw.
4/2013 z
Procedura dyplomowania 17.04.2013r - posiedzenia
Rady
Wydziatu

4. Kompetencje Kadry nauczajacej (dla kierunku)

4.1. Udokumentowany dorobek w danej dyscyplinie (liczba przedmiotow/kursow prowadzonych
przez nauczycieli nie publikujacych w danej dyscyplinie/specjalnos$ci)

Wszyscy nauczyciele WTZ publikuja prace w zakresie technologii zywnosci i zywienia (wszystkie
prowadzone kierunki studiéw maja efekty kierunkowe przypisane do tej dyscypliny). Ponadto w przypadku

zaje¢ zlecanych nauczycielom innych wydziatow UR legitymuja si¢ oni dorobkiem zwiazanym z wiasciwym
obszarem ksztalcenia (obszar nauk rolniczych, leSnych lub weterynaryjnych lub obszar nauk spotecznych —
przedmioty ekonomiczne).

4.2. Obsada pracownikéw samodzielnych jako kierownikow kurséw (liczba przedmiotow, ktorych
kierownikiem jest pracownik samodzielny)

Liczba przedmiotow, ktorych kierownikiem jest

Liczba przedmiotow . -
pracownik samodzielny

Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka - 320 105
Towaroznawstwo - 56 14
Dietetyka - 14 3

4.3. Kwalifikacje pedagogiczne i inne zwigzane z procesem ksztatcenia

Liczba 0sob Odbyty kurs, szkolenie
Przygotowanie pedagogiczne dla asystentow UR (5); Zasady i kryteria akredytacji
6 uczelni po wejsciu w zycie Krajowych Ram Kwalifikacji (1)

5. Infrastruktura (dla Wydziatu)
5.1. Biblioteka (liczba nowych zakupow)
| Brak danych

5.2. Jakos¢ 1 warunki prowadzenia zajec

Liczba studentow 1740

Liczba sal wyktadowych 2

Liczba sal ¢wiczeniowych, liczba laboratoriow (sal specjalistycznych, hal maszyn itp.) 57
wykorzystywanych w procesie dydaktycznym

Liczba stanowisk komputerowych wykorzystywanych w procesie dydaktycznym 30
dostepnych dla wszystkich przedmiotow

Liczba rzutnikow multimedialnych zainstalowanych na state 12

Liczba licencji oprogramowania wykorzystywanego w procesie dydaktycznym) Brak danych
Liczebno$¢ grup ¢w. laboratoryjnych (projektowych, terenowych) 15/30

6. Ankiety oceny przedmiotu/nauczyciela (dla kierunku)
6.1. Frekwencja

Liczba dostepnych ankiet (liczba jednostek nauczyciel/forma zajeé/przedmiot) 1304
Liczba ankiet wypelionych 1032
Liczba ankiet wypelionych przez minimum 10 studentéw 158




6.2. Poziom ocen

Przedmiot Srednia
ocena
Biochemia - W* 4,7
Biochemia - Cw** 51
Inzynieria genetyczna w produkcji zywnos$ci - W 4,7
ELIII: Wybrane zagadnienia z enzymologii - W 5,3
ELIII: Wybrane zagadnienia z enzymologii - Cw 4,6
El. X: Biotechnologia Zywnosci - W 5,0
El. X: Biotechnologia Zywnosci - Cw 5,0
Seminarium 53
Przygotowanie pracy dyplomowej -Cw 5,2
Przygotowanie pracy magisterskiej Cw 54
Towaroznawstwo produktéw spozywczych: Towaroznawstwo ziot, przypraw i uzywek W 4,4
Towaroznawstwo produktoéw spozywezych: Towaroznawstwo zil, przypraw i uzywek Cw 3,1
Elektyw kierunkowy I: Zywno$é¢é prozdrowotna W 5,0
Elektyw kierunkowy I: Zywno$¢ prozdrowotna Cw 51
Metody badan eksperymentalnych 51
Projektowanie Technologiczne W 54
Projektowanie Technologiczne Cw 5,4
Elektyw ogdlny 2: Zywno$¢ wzbogacona i nutraceutyki W 57
Technologia Specjalizacyjna II: Zywnos$¢ wzbogacona i nutraceutyki W 6,0
Elektyw specjalizacyjny II: Rosliny lecznicze i przyprawy jako sktadniki zywno$ci prozdrowotnej W 4,9
Zarzadzenie bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci W 4.4
Zarzadzenie bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci Cw 34
Elektyw VI - Przetworstwo owocodw, warzyw i grzybow W 4,0
Elektyw VI - Przetworstwo owocow, warzyw i grzybow Cw 4,8
Standardy Unii Europejskiej W 55
Standardy Unii Europejskiej Cw 51
Elektyw kierunkowy VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow 1 warzyw W 0,5
Elektyw kierunkowy VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i warzyw Cw 4,7
Elektyw kierunkowy VI: Technologiczne podstawy przetworstwa owocow i warzyw W 4,6
Standardy bezpieczenstwa zywnosci Cw 4,6
Standardy bezpieczenstwa zywnosci Cw 54
Technologia Specjalizacyjna I: Zywno$¢ naturalna i organiczna W 6,0
Technologia Specjalizacyjna I: Zywno$é naturalna i organiczna Cw 6,0
Elektyw 4: Zywno$¢ niekonwencjonalna W 54
Elektyw 4: Zywnos¢ niekonwencjonalna Cw 54
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Towaroznawstwo dietetycznych srodkow spozywezych Cw 5,2
Elektyw specjalizacyjny I11: Napoje prozdrowotne W 3,8
Elektyw specjalizacyjny I1I: Napoje prozdrowotne Cw 51
Elektyw VI: Towaroznawcza ocena konserw i przetworéOw z owocoOw i warzyw W 4,7
Elektyw VI: Towaroznawcza ocena konserw i przetworow z owocow i warzyw Cw 4,0
Elektyw specjalizacyjny I: Kontrola jakos$ci zywno$ci prozdrowotnej W 4,0
Technologia specjalizacyjna I: Surowce i materialty pomocnicze w przetworstwie owocow i warzyw W 5,0
Technologia specjalizacyjna I: Surowce i materiaty pomocnicze w przetworstwie owocow i warzyw Cw 5,0
Technologia specjalizacyjna II: Technologia produkcji konserw z owocow i warzyw W 5,0
Technologia specjalizacyjna II: Technologia produkcji konserw z owocow i warzyw Cw 5,0
Inzynieria procesowa - W 4,8
Inzynieria procesowa - Cw 4,6
Inzynieria Bioprocesowa - W 39




Inzynieria Bioprocesowa - Cw

4,8

Maszynoznawstwo -W 4,6
Maszynoznawstwo - Cw 4,9
Nauka o Materiatach i Inzynierii Materiatowej - W 5,1
Nauka o Materiatach i Inzynierii Materiatowej - Cw 5,1
Rysunek Techniczny - Cw 54
Grafika Inzynierska - W 51
Grafika Inzynierska - Cw 5,6
Rysunek Techniczny i Grafika Komputerowa - W 48
Rysunek Techniczny i Grafika Komputerowa - Cw 3,9
Statystyka Stosowana - W 5,0
Statystyka stosowana Cw 4,8
Technologia Specjalizacyjna I : Wtasciwosci fizykochemiczne surowcow i Produktow Spozywczych -W 6,0
Technologia Specjalizacyjna II : Wiasciwosci fizykochemiczne surowcow i Produktow Spozywezych -

Cw 6,0
Statystyka - W 51
Statystyka - Cw 4,0
Statystyka Matematyczna - W 4,3
Technologia Informacyjna - W 5,0
Technologia Informacyjna - Cw 51

Informatyka Stosowana - W 5,0
Informatyka Stosowana - Cw 4,9
Technologia specjalizacyjna I:

Elementy termodynamiki i kinetyki procesowej - W 6,0
Technologia specjalizacyjna I: )

Elementy termodynamiki i kinetyki procesowej - Cw 5,6
Elektyw II. Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykuléw zbozowo-macznych -W 5,1
Elektyw II. Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéow zbozowo-macznych - Cw 5,2
Elektyw specjalizacyjny III. Chromatograficzne metody analizy sacharydow-W 6,0
Elektyw specjalizacyjny III. Chromatograficzne metody analizy sacharydow-Cw 6,0
Elektyw 6. Gospodarka zywnosciowa-W 51
Obliczenia chemiczne-Cw 55
Elektyw ogolny. Weglowodanowe i biatkowe biopolimery w technologii zywnosci-W 4.8
Towaroznawstwo produktow spozywczych. Analiza towaroznawcza i wiasciwosci fizykochemiczna
miodow-Cw 51
Elektyw II. Technologia przetworstwa zb6z-W 5,0
Elektyw II. Technologia przetworstwa zboz-Cw 4,6
Technologia specjalizacyjna I11. Technologia piekarstwa-W 5,6
Prawo zywno$ciowe-W 54
Elektyw specjalizacyjny Ill. Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢ odzywcza, rola w
leczeniu celiakii-W 5,8
Elektyw specjalizgcyjny I11. Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢ odzywcza, rola w
leczeniu celiakii-Cw 54
Elektyw I. Opracowanie nowych artykutéw zywnosciowych-Cw 4,5
Elektyw kierunkowy I. Technologia wytwarzania howoczesnych produktow weglowodanowych-W 5,4
Elektyw kierunkowy I. Technologia wytwarzania nowoczesnych produktow weglowodanowych-Cw 5,4
Elektyw I. Technologia przemystow weglowodanowych-W 5,3
Elektyw I. Technologia przemystow weglowodanowych-Cw 5,4
Biologiczne podstawy produkcji rolinnej-W 5,6
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-Cw 54
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-W 5,4
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-Cw 4,9
Elektyw II. Towaroznawstwo produktéw spozywczych-W 5,3
Elektyw Il. Towaroznawstwo produktow spozywczych-Cw 4,9




Elektyw kierunkowy 1. Przetworstwo weglowodanow-W 4,9
Elektyw kierunkowy I. Przetworstwo wqglowodanéw-éw 5,1
Fizyka-W 58
Fizyka-Cw 5,8
Elektyw specjalizacyjny II. Aspekty profilaktyczne zbdz i ich przetworow-W 5,8
Elektyw specjalizacyjny II. Aspekty profilaktyczne zb6z i ich przetworéw-Cw 5,8
Elektyw specjalizacyjny 1. Biatka zb6z. Charakterystyka i znaczenie w zywnos$ci-W 5,2
Elektyw kierunkowy 1. Podstawy przemystow weglowodanowych-W 55
Elektyw kierunkowy I. Podstawy przemystow weglowodanowych-Cw 5,1
Elektyw specjalizacyjny II. Naturalne $rodki stodzace-W 6,0
Elektyw specjalizacyjny II. Naturalne $rodki stodzace-Cw 6,0
Elektyw 1. Zasady tworzenia nowych produktow spozywczych-W 3,1
Elektyw 1. Zasady tworzenia nowych produktéw spozywezych-Cw 2,9
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-W 5,6
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-Cw 5,3
Technologia specjalizacyjna II. Technologia mtynarstwa-W 54
Technologia specjalizacyjna 1. Technologia mtynarstwa-Cw 55
Towaroznawstwo produktéw spozywczych. Towaroznawstwo wyrobow tytoniowych-W 4,0
Towaroznawstwo produktow spozywezych. Towaroznawstwo wyrobow tytoniowych-Cw 4,5
Technologia specjalizacyjna I. Wspotczesne metody przechowalnictwa i produkcji wyrobow zbozowo-

macznych - W 55
Technologia specjalizacyjna I. Wspotczesne metody przechowalnictwa i produkcji wyrobow zbozowo-

macznych - Cw 4,7
Elektyw II. Towaroznawstwo produktow zbozowych-W 4,8
Elektyw II. Towaroznawstwo produktéw zbozowych-Cw 5,2
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-W 5,2
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-Cw 5,2
Elektyw II. Technologia przetworstwa zboz-W 4,9
Elektyw II. Technologia przetworstwa zboz-Cw 53
Opracowanie nowych produktéw zywnosciowych-W 53
Opracowanie nowych produktow zywnosciowych-Cw 5,4
Elektyw I. Opracowanie nowych artykutow zywnosciowych-W 4.2
Elektyw I. Opracowanie nowych artykuléw zywnosciowych-Cw 43
Elektyw I. Przetworstwo weglowodanow-W 4,2
Elektyw I. Przetworstwo weglowodanoéw-Cw 45
Technologia specjalizacyjna III. Przetworstwo ziemniaczane-W 5,3
Technologia specjalizacyjna III. Przetworstwo ziemniaczane-Cw 6,0
Zasady opracowania nowych wyroboéw-Cw 48
Zasady opracowania nowych wyrobow-Cw 5,0
El. kierun. IV. Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci - W 4,8
Higiena produkcji - W 4,9
El. Spec. Il1. Regionalne produkty mleczne - W 55
El. Spec. I11. Regionalne produkty mleczne - Cw 55
Elektyw I11. Towaroznawstwo Produktow mleczarskich - W 4,3
Elektyw III. Towaroznawstwo Produktéw mleczarskich - Cw 5,8
Kontrola weterynaryjna zywnosci - W 5,3
Biologiczne podstawy produkcji zwierzgcej - W 52
Biologiczne podstawy produkcji zwierzecej - Cw 50
Tech. Spec | Mleko i koncentraty mleczne - W 5,2
Tech. Spec | Mleko i koncentraty mleczne - Cw 5,2
Pozazywieniowe wykorzystanie sktadnikow mleka W 50
El. Kierunkowy 2 Ksztattowanie jako$ci produktéw spozywczych W 51




Podstawy z towaroznawstwa migsa Cw 5,2
Jako$¢ i bezp. Migsa i produktow migsnych W 55
El. III Mleko i prod. Mleczarskie w zywieniu cztowieka W 5,2
EL III Mleko i prod. Mleczarskie w zywieniu cztowieka - Cw 5,2
Elektyw ogélny: Produkcja lodow - Cw 4,5
Elektyw ogélny: Produkcja lodow - W 55
Przetworstwo mleka - W 4,7
Elektyw III. Towaroznawstwo Produktow mleczarskich - W 4.4
Przetworstwo mleka - Cw 50
El. Kierunkowy 4. Technologia Przetworstwa miesa - W 55
El. Spec IV. Przetworstwo migsa - W 5,2
El. Spec IV. Przetwérstwo migsa - Cw 51
Tech. Spec.1l. Thiszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody - Cw 53
Tech. Spec.ll. Ttuszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody - W 5,0
Nadzor weterynaryjny nad tow. poch. zwierz. - W. 5,6
Nadz6r weterynaryjny nad tow. poch. zwierz. - Cw. 5,3
EL Spec. Il Zasady transportu zwierz. Rzeznych - W 6,0
El Spec. 1. Zasady transportu zwierzat rzeznych - Cw 57
Podstawy z towaroznawstwa migsa - W 5,4
Podstawy z towaroznawstwa migsa - Cw 4.8
EL. Spec. I1l. Domowy wyrob wedlin -W 6,0
EL. Spec. III. Domowy wyrdb wedlin - Cw. 5,3
Tech. Spec. IIl. Przetwarzanie surowcow rzezn. - W 5,6
Podstawy produkcji surowcow zwierz¢eych - W 5,6
Podstawy produkcji surowcow zwierzecych - Cw 5,0
El. Spec. II Falszowanie zywnosci - W 4.7
Seminarium specjalizacyjne w j¢z. obcym 51
EL. Spec. III Cechy jakosciowe i przyd. tech. jaj. - W 4,3
EL. Spec. III Cechy jakosciowe i przyd. tech. jaj. - Cw 4,5
Systemy zarzadzania jakoscia zywnosci - W 4,0
Systemy zarzadzania jakoscia zywnosci - Cw 41
Tech. Spec. W. III. Przetwarzanie surowcow rzezn. Cw 6,0
Jako$¢ i bezp. Migsa i produktow migsnych - W 55
Jako$¢ i bezp. Migsa i produktow migsnych - Cw 6,0
Polityka wyzywienia ludno$ci - W 5,3
Bromatologia - W 5,9
Bromatologia - Cw 5,0
Technologia specjalizacyjna I: Bromatologia - W 4,7
Podstawy zywienia cztowieka - W 55
Podstawy zywienia cztowieka - Cw 51
Anatomia Cztowieka -W 4,1
Anatomia Cztowieka - Cw 4.5
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci - W 5,2
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci - Cw 4,7
Nutrigenomika - W 4,7
Technologia specjalizacyjna I11: Dietoprofilaktyka -W 4,7
Technologia specjalizacyjna 111: Dietoprofilaktyka -Cw 4,0
Elektyw specjalizacyjny I1I: Zywienie sportowcow - W 54
Elektyw specjalizacyjny III: Zywienie sportowcow - Cw 55
Elektyw specjalizacyjny II: Zywienie sportowcow - W 5,0
Elektyw specjalizacyjny II: Zywienie sportowcow - Cw 51




Podstawy dietetyki - W 4,7
Podstawy dietetyki - Cw 4,1
Elektyw 5: Podstawy dietetyki - W 4,3
Elektyw 5: Podstawy dietetyki - Cw 45
Technologia specjalizacyjna I: Dietetyka Il - W 4,6
Technologia specjalizacyjna I: Dietetyka Il - Cw 5,8
Zywienie sportowcow - W 5,8
Zywienie sportowcow - Cw 5,8
Fizjologia cztowieka - W 5,2
Fizjologia cztowieka -Cw 4,5
Technologia specjalizacyjna -1I: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - W 4,8
Technologia specjalizacyjna -1I: Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia - Cw 4,8
Toksykologia zywno$ci - W 51
Toksykologia zywnosci - Cw 4,9
Technologia specjalizacyjna I1: Toksykologia Il W 4,6
Technologia specjalizacyjna II: Toksykologia I Cw 4,6
Technologia specjalizacyjna III: Ocena zywienia - Cw 2,6
Elektyw specjalizacyjny I1l: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - W 3,2
Elektyw specjalizacyjny 111: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - Cw 4,9
Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu zywnos$ci - W 54
Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu zywnosci - Cw 5,0
Ogolna technologia zywnosci - W 5,2
Ogoblna technologia zywnosci - Cw 5,2
Aparatura i inzynieria procesow produkcyjnych - W 47
Aparatura i inzynieria proceséw produkcyjnych - Cw 4,9
Elektyw specjalizacyjny II: Chemiczne i biologiczne aspekty stabilnosci przechowalniczej zywnosci - W 5,2
Elektyw specjalizacyjny II: Chemiczne i biologiczne aspekty stabilnoéci przechowalniczej zywnosci - Cw 5,0
Elektyw VIII: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow spozywczych - W 5,0
Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratow spozywczych, witaminowych i odzywek - w 5,0
Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratow spozywczych, witaminowych i odzywek - Cw 4,9
Elektyw VIII: Technologie koncentratow spozywczych - W 5,3
Elektyw VIII: Technologie koncentratow spozywczych - Cw 5,2
Elektyw specjalizacyjny I: Chtodzenie i zamrazanie w powietrzu - W 5,3
Elektyw VII: Chtodnicze zabezpieczanie zywnosci - W 5,2
Elektyw VII: Chtodnicze zabezpieczanie zywnosci - Cw 5,2
Elektyw VII: Chlodnictwo i przechowalnictwo zywnosci - Cw 4,1
Technologia specjalizacyjna 111: Szczegotowe technologie obrobki chtodniczej i przechowalnictwa - W 3,8
Technologia specjalizacyjna III: Szczegotowe technologie obrobki chtodniczej i przechowalnictwa - Cw 3,5
Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratow spozywczych, witaminowych i odzywek - Cw 4,7
Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowej generacji - Cw 51
Technologia specjalizacyjna I: Technologia chfodnicza i przechowalnictwo - Cw 6,0
Technologia specjalizacyjna III: Szczegotowe technologie obrobki chtodniczej i przechowalnictwa - Cw 5,6
Elektyw kierunkowy I: Roéliny przyprawowe - W 5,3
Elektyw kierunkowy I: Ro$liny przyprawowe - Cw 57
Elektyw specjalizacyjny III: Linie technologiczne w zaktadach przemystu spozywczego - W 52
Elektyw specjalizacyjny III: Linie technologiczne w zaktadach przemystu spozywczego - Cw 55
Elektyw 1X: Przechowalnictwo - W 4,8
Elektyw kierunkowy I: Zasady zywienia wg tradycyjnej medycyny chinskiej (TMC) - W 54
Elektyw kierunkowy I: Zasady zywienia wg tradycyjnej medycyny chifiskiej (TMC) - Cw 5,6
Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywno$ci nowej generacji - W 43
Elektyw VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci - W 4,6




Elektyw VII: Chlodnictwo i przechowalnictwo zywnosci - Cw

50

Do$wiadczalnictwo i analiza danych - W 55
Doswiadczalnictwo i analiza danych Cw. 5,3
Analiza i ocena jako$ci zywnosci - W 5,5
Analiza i ocena jakosci zywnosci - Cw 51
Techn.Spec. I Analiza sensoryczna w badaniach jako$ci zywnosci - W 5,2
Techn.Spec. I Analiza sensoryczna w badaniach jako$ci zywnosci - Cw 5,2
Chemia Zywnosci - W 5,3
Chemia Zywnosci - Cw 4,8
Wspoblczesne trendy w analizie i ocenie jakoSci zywnosci - W 4,6
Elektyw 5: Dodatki do zywnosci - W 51
Elektyw kier. I Substancje dodatkowe w zywnosci - W 5,2
Elektyw Specj. 11 Wybrane zagadnienia z biofizyki - W 5,3
Elektyw Specj. 11 Wybrane zagadnienia z biofizyki - Cw 4,5
Elektyw Specj. Podstawy biofizyki zywno$ci - W 4,8
Elektyw Specj. Podstawy biofizyki zywnosci - Cw 5,3
Elektyw Spec. Il Zwiazki bioaktywne w zywnosci- korzys$ci zagrozenia - W 57
Elektyw Kier. II Reklama narz¢dziem w przemysle spozywczym - W 5,8
Elektyw Kier. II Produkty spozywcze o obnizonej kalorycznosci - W 5,3
Elektyw Specj. 11T Spektroskopowa ocena jako$ci zywnosci - W 5,9
Elektyw Specj. III Spektroskopowa ocena jakosci zywnosci - Cw 6,0
Techn Specj. 11 Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - W 5,0
Techn Specj. II Jako$é i bezpieczenstwo zywnosci - Cw 5,0
Techn. Specj.ll1 Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci - W 5,6
Techn Specj. 111 Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci - Cw 4,9

* W - wyktad; Cw - éwiczenia

6.3. Odpowiedzi na pytania otwarte

Pozytywne Negatywne
Liczba komentarzy 140 62
6.4. Czy przeprowadzono analiz¢ ankiet
Czy byta przedmiotem Forum Dokument zrodtowy:

oceny/dyskusji/prezentacji

oceny/dyskusji/prezentacji np. Rada Wydziatu

np. numer i punkt protokotu

Tak (dotyczy semestru
zimowego; sprawozdanie

zbiorcze z oceny jakosci Protokét nr 1/2013 z
ksztalcenia w roku Rada Wydziatu posiedzenia Rady Wydziatu
2012/2013 przedstawione w dniu 23.01.2013

zostanie na posiedzeniu
RW w dniu 26.02.201 r.)

7. Ankiety oceny calego toku studiow
7.1. Frekwencja

Liczba absolwentow

613

Liczba wypetnionych ankiet

59




7.2. Poziom ocen

Organizacja studiow

A - stopien
wyrdzniajacy

B - stopien
bardzo dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie spelnia
kryteriow

1. Informacja o planie
i programie studiow
(katalog kurséw)

2

26

19

18

4

2. Oferta
przedmiotéw do
wyboru przez
studentow
(elektywow)

30

27

3. Kolejnosé
przedmiotow w
planie studiow

12

32

16

4. Rownomierno$é¢
obciazenia godzinami
poszczegodlnych
semestrow

18

38

5. Praca dziekanatu
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego

10

25

25

6. Mozliwosci
rozwoju i pracy w
kotach naukowych

13

21

19

11

SREDNIA

24

21

Zajecia dydaktyczne

A - stopien
wyrézniajacy

B - stopien
bardzo dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie spelnia
kryteriow

1. Aktualnos$é
tresci kursow

2

22

30

4

1

2. Wielko$¢

grup
studenckich

14

32

20

3. Dobor zajeé
praktycznych
do kierunkoéw
studiow

12

29

18

SREDNIA

22

26

Praca Biblioteki Glownej UR

A - stopien
wyrdzniajacy

B - stopien
bardzo dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie spelnia
kryteriow

1. Dostepnosé
literatury
potrzebnej do
zajec

24

29

2. Dostepnosé
do
komputerowych
baz danych

28

23

3. Warunki
pracy w
czytelni

13

25

22

SREDNIA

26

25




Dostep do komputerow

A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie spelnia

wyroézniajacy bardzo dobry dobry dostateczny kryteriéw
1. Mozliwo$¢ 8 12 30 19 1
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jakos$¢ 3 6 14 7
oprogramowania
3. Dostgp do 4 14 21 24 5
Internetu
SREDNIA 5 11 25 19 4

Ocena ogoélna

W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingly w Tobie:

A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie spelnia

wyrézniajacy bardzo dobry dobry dostateczny kryteriow
1. Wiedzg 1 23 33 12 1
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 1 21 35 12 1
samoksztalcenia:
3. Umiejgtnosé 9 21 27 10 1
pracy w zespole:
4. Umiejetnosci 5 11 24 19 8
praktyczne:
SREDNIA 4 19 30 13 3

7.3. Czy przeprowadzono analizg

Czy byta przedmiotem /d EOWT/“ . Dokument zroédtowy:
oceny/dyskusji/prezentacji oceny/dyskusji/prezentacjl np. numer i punkt protokotu
np. Rada Wydziatu '
Nie
(Sprawozdanie z oceny
jakosci ksztatcenia w roku Rada Wvdziatu )
2012/2013 przedstawione M
zostanie na posiedzeniu
RW w dniu 26.02.201 r.)
8. Hospitacje zaje¢
Liczba przeprowadzonych hospitacji 28
(planowane 40)
Liczba przeprowadzonych powtornych hospitacji tej samej osoby 0
Liczba hospitacji zwiazanych z niska ocena (komentarzami) w ankiecie studentow 1
8.2. Podsumowania, wnioski
Pozytywne | Negatywne I?qkument
zrodlowy:
Liczba wnioskow dotyczacych formy zajgé - 1 Protokot z
hospitacji
Liczba wnioskow dotyczacych zgodnosci z zatozonymi - } }
efektami ksztalcenia




Wymieni¢ najmocniejsza strong hospitowanych zajec

‘ Wysoki poziom merytoryczny zajegé

Wymieni¢ najstabsza strong hospitowanych zajeé

| Zbyt liczne grupy studentéw

9. Dziatalnos¢é Kota Naukowego

Liczba sekcji 14
Liczba wystapien na konferencjach 24
wydziatowe 20
uczelniane 2
0 szerszym zasiegu 2
10. Wymiana studentéw
Liczba umoéw mi¢dzynarodowych
Liczba studentéw wyjezdzajacych, nazwa programu: 13
ERASMUS 12
CEEPUS -
MostAR 1
Inne -
Liczba studentdw przyjmowanych, nazwa programu: 11
ERASMUS 8
CEEPUS -
MostAR 3
Inne -
Liczba spotkan na ktorych uczestnicy wymiany przekazali doswiadczenia i obserwacje Brak danych

11. Inne osiagniecia studentéw stuzace realizacji efektow ksztatcenia (liczba,

wymieni¢ jedno)

‘ Nagrodzona praca dyplomowa studentki Wydziatu w konkursie organizowanym przez firm¢ Nestle

12. Systematyczne otwarte spotkania ze studentami (liczba spotkan Prodziekana ds.

studentéw (lub odpowiedniego) w sprawach zwiazanych z jako$cia ksztalcenia.

\ 6

13. Dzialania promocyjne/informacyjne (wymieni¢ najbardziej skuteczne)

(3); cztonkow Wydziatowej Komisji ds. Informacji i Promocji (2);
2. Podpisanie umoéw patronackich z 2 szkotami zawodowymi (woj. malopolskie i $laskie)

1. Bezposrednie spotkania w szkotach ponadgimnazjalnych Prodziekana ds. Dydaktycznych i Studenckich

14. Dostepnos¢ opiséw przedmiotéw

Liczba przedmiotow

100% - dostgpne
w formie
papierowej w
Dziekanacie i na
zajgciach

Liczba petnych opiséw w USOS (skrdcony opis, pelny opis, literatura, efekty uczenia,
kryteria oceniania)

10%




15. Dobre praktyki (pytanie otwarte)

1. Spotkania z cztonkami Spotecznej Rady Konsultacyjnej (Interesariusze zewngtrzni)

2. Wprowadzenie ankiet stuzacych do oceny zajgé terenowych
3. Wreczanie ankiet dotyczacych oceny studiowania po zakoniczonym egzaminie dyplomowym (poprzednie

metody skutkowaty niska liczba wypelnionych ankiet)




